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Description 

La presente invention concerne un ustensile culi- 
naire et son procede de realisation. 

L'invention vise en particulier a ameliorer la surface 5 
d'un ustensile, adaptee a supporter des aliments. 

Generalement, les surfaces destinees au contact 
alimentaire sont constitutes d'un revetement en polyte- 
trafluor ethylene (PTFE) accroche sur une plaque en 
aluminium. 10 

On connalt ainsi des ustensiles culinaires, et 
notamment des recipients de cuisson, dont le fond com- 
porte une serie de reliefs en forme d'alveoles, repartis 
regulierement sur la surface du fond. Ce type d'usten- 
sile culinaire est decrit dans la demande de brevet fran- 15 
gais 92 03029 au nom de la Demanderesse. Ces motifs 
en relief, realises generalement par matrigage sur une 
plaque d'aluminium, puis par application d'un revete- 
ment en PTFE, permettent notamment d'ameliorer 
I'accrochage du revetement sur la plaque en aluminium. 20 
Toutefois, ces motifs alveolaires reguliers presentent 
une grand e surface de contact avec les aliments et aug- 
mented ainsi I'adherence des aliments sur la surface 
de I'ustensile culinaire, contrairement a Peffet recher- 
che. 25 

On connait par ailleurs des ustensiles culinaires 
dans lesquels la surface adaptee a supporter des ali- 
ments, recouverte d'un revetement anti-adhesif, com- 
porte un relief en creux et bosses, soit sous forme de 
sillons de profondeur et de largeur determinees, comme so 
dans le document EP-A-0 510 546, soit sous forme 
d'ondulations definissant des pics rapproches, comme 
dans le document EP-A-0 259 056. Cependant, cette 
disposition reguliere des reliefs induit une usure regu- 
liere de la surface destinee a recevoir les aliments, et 35 
diminue de ce fait les proprietes anti-adhesives de cette 
surface. 

A titre de variante subsidiaire, le document EP-A-0 
259 056 precite prevoit une surface rugueuse et irregu- 
liere, mais dans laquelle les pics restent peu espaces et 40 
se trouvent sensiblement dans le meme plan. L'incon- 
venient d'une telle disposition est que les sommets sont 
particulierement exposes a une usure rapide du revete- 
ment anti-adhesif; les aliments reposant sur une sur- 
face relativement plane constitute par les sommets, 45 
I'usure des sommets equivaut dans la pratique a une 
usure du recipient. 

Le but de la presente invention est de resoudre les 
inconvenients precites et de prolonger notamment la 
duree de vie des ustensiles culinaires. so 

Selon l'invention, I'ustensile culinaire presentant 
une surface adaptee a supporter des aliments, ladite 
surface etant recouverte d'un revetement anti-adhesif et 
comportant une sene de bosses a sommet arrondi, 
separees par une serie de cavites, est caracterise en ce 55 
que les bosses sont reparties de maniere aleatoire sur 
ladite surface, les bosses etant de hauteurs inegales et 
le volume occupe par la serie de cavites etant inferieur 
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au volume occupe par la serie de bosses. 

Cette surface granitee telle que definie ci-dessus 
permet de maniere surprenante d'ameliorer la non- 
adherence des aliments sur le fond. 

Du fait des sommets arrondi s des bosses situees 
sur le fond, les aliments glissent plus facilement sur la 
surface. Mais surtout, la distribution aleatoire des bos- 
ses sur la surface, celles-ci etant de hauteurs inegaies, 
a pour consequence d'ameliorer la resistance a I'usure 
de cette surface. Cette propriete est importante, notam- 
ment lorsque la surface est en aluminium, qui est relati- 
vement mou, et done sensible aux rayures creees par 
des objets en metal plus dur. Grace a ces reliefs aleatoi- 
res et de hauteurs differentes, la surface n'est rayee 
qu'en des points distincts repartis de maniere irreguliere 
sur cette surface et nuisant peu a la qualite de non- 
adherence de la surface de I'ustensile culinaire. 

La surface de I'ustensile culinaire etant recouverte 
d'un revetement anti-adhesif, la non-adherence de cette 
surface est ainsi fortement amelioree. 

Grace a la serie de bosses et de cavites, I'accro- 
chage du revetement est facilite. 

L'usure du rev§tement etant egalement altatoire et 
ponctuelle, les proprietes de non-adherence du revete- 
ment ont une durability accrue. 

Selon un autre aspect de l'invention, un procede de 
realisation d'un ustensile culinaire conforme a l'inven- 
tion, est caracterise en ce qu'il comprend prealablement 
a I'appli cation du revetement anti-adhesif les etapes 
suivantes: 

a) on attaque par electroerosion une matrice en 
metal dur pour obtenir une serie d'espaces en 
creux a fond arrondi, repartis de maniere aleatoire 
sur ladite matrice et separes par une strie de 
reliefs, le volume occupe par la serie de reliefs 
etant inferieur au volume occupe par la serie 
d'espaces en creux; 

b) on applique par frappe ladite matrice sur une pla- 
que en metal moins dur que celui de la matrice pour 
imprimer en image inverse une serie de bosses a 
sommet arrondi, reparties de maniere aleatoire sur 
la plaque et separees par une serie de cavites, le 
volume occupe par la serie de cavites etant infe- 
rieur au volume occupe par la serie de bosses. 

La realisation des bosses et des cavites par matri- 
gage sur une plaque permet de durcir la surface de 
cette plaque et de r enforcer ainsi sa resistance a 
I'usure. 

La traitement par electroerosion de la matrice per- 
met non seulement de realiser les motifs en creux et en 
reliefs (en image inverse des motifs que Ton souhaite 
realiser sur la surface de la plaque matricee), mais 
aussi de realiser des microcavites dans le metal adja- 
cent aux creux, ce qui ameliore I'accrochage du revete- 
ment de PTFE sur la surface metallique. 

D'autres particulates et avantages de l'invention 
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apparaTtront encore dans la description ci-apres. 

Aux dessins annexes, donnes a titre d'exemples 
non limitatifs: 

la figure 1 est une vue schematique en coupe d'une 5 
premiere etape du procede conforme a invention ; 
la figure 2 est une vue schematique en coupe d'une 
deuxieme etape du procecte conforme a i'invention; 
la figure 3 est une vue en coupe d'un ustensile cuii- 
naire conforme a I'invention; et io 
la figure 4 est une vue agrandie en coupe d'un 
detail A a la figure 3. 

On va decrire tout d'abord un ustensile culinaire 
conforme a la presente invention, en reference aux figu- is 
res 3 et 4. 

L'ustensile culinaire comporte une surface 26 
adaptee a supporter des aliments. 

Dans I'exemple de realisation illustre a la figure 4, 
I'ustensile constitue un recipient de cuisson 25. tel 20 
qu'une poele, la surface 26 formant le fond du recipient 
25. La surface 26 comporte une serie de bosses 13 a 
sommet arrondi, reparties de maniere aleatoire sur la 
surface 26 et separees par une se>ie de cavites 14. 

Le volume occupe par la serie de cavites 14 est 25 
inferieur au volume occupy par la serie de bosses 13. 

Le volume occupe par les bosses 13 est deiini par 
le volume total des motifs faisant sail lie sur la surface 26 
et le volume occupe par les cavites 14 est defini par le 
volume des creux sous la surface 26. 30 

La forme et la repartition des bosses 14 sont alea- 
toires et irr6gulieres. Ceci permet notamment de limiter 
I'usure de cette surface 26. 

Les bosses 13 ont une hauteur comprise entre 0,01 
et 0,2 mm, au-dessus de la surface 26. 35 

Une m£me surface 26 comporte des bosses de 
hauteurs differentes, comprises dans I'intervalle prScite. 

Comme illustre plus en detail a la figure 4, le fond 
du recipient 25 est constitue d'une plaque 20 de metal, 
de preference en aluminium. La surface 26 de cette pla- 40 
que 20 est recouverte d'un revetement 21 anti-adhesif, 
du type PTFE. 

Le revetement forme sur la surface 26 une couche 
sensiblement uniforme et epouse ainsi les bosses 13 et 
les cavites 14. On obtient ainsi une surface 26 avec un 45 
relief granite. 

Selon un autre aspect de I'invention, et en refe- 
rence avec les figures 1 et 2, on va decrire un procecle 
de realisation d'un ustensile culinaire conforme a 
I'invention. so 

Dans une premiere etape, on attaque par electro§- 
rosion avec une forte intensite une matrice 1 1 en metal 
dur pour realiser une serie d'espaces en creux 13' a 
fond arrondi, repartis de maniere aleatoire sur la 
matrice 11 et separes par une serie de reliefs 14', ie 55 
volume occupe par la serie de reliefs 14* etant inferieur 
au volume occupe par la serie d'espaces en creux 13'. 

II apparaTt clairement que les motifs ainsi graves 
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sur la matrice 1 1 sont une image inverse de ceux que 
I'on souhaite imprimer sur une plaque 26 par un matri- 
cage ulterieur. 

Lors de la phase d'electroerosion, on utilise une 
electrode metallique 12 qui a une surface comportant 
des reliefs et des creux inverses par rapport a la gravure 
que Ton souhaite former sur la matrice 1 1 . 

Cette electrode 12, comme illustre a la figure 1, est 
placee en regard de la matrice 1 1 et est portee a haute 
tension. 

Des micro-arcs electriques se ferment entre I'elec- 
trode 12 et la matrice 11, creantdans la matrice 11 les 
creux 13' separes par les reliefs 14*. 

On sait en outre que ce procede permet de creer 
egalement des microcavites dans le metal adjacent aux 
creux 13', les dimensions de ces microcavites pouvant 
§tre r&jlees en variant la tension appliquee a I'electrode 
12. 

La matrice 11 est de preference en acier de 
maniere a etre suffisamment resistante pour matricer 
un tres grand nombre de plaques. 

Dans la seconde etepe du procede conforme a 
I'invention, on applique par frappe (voir figure 2), la 
matrice 1 1 sur une plaque 20 en metal moins dur que 
celui de la matrice 1 1 pour imprimer en image inverse 
une s£rie de bosses 13 a sommet arrondi, reparties de 
maniere aleatoire sur la plaque 20 et separees par une 
serie de cavites 14. Le volume occupe par la serie de 
cavifes 14 est inferieur au volume occupe par la serie 
de bosses 13. 

Cette operation de matricage est une frappe a froid, 
sous une charge de 500 a 2000 tonnes. 

On imprime ainsi sur la plaque 20 les motifs de la 
matrice 1 1 ainsi que les microcavites realises par elec- 
troerosion. 

Ces microcavites presentent I'avantage d'assurer 
un meilleur accrochage d'un rev£tement anti-adhesif 
sur la surface 26. 

La plaque 20 est emboutie en forme de recipient 25 
apres cette etape de matricage. 

Dans cet exemple de realisation, le fond du reci- 
pient 25 et la matrice 1 1 ont une forme de disque. Seule 
la surface 26 du fond du recipient comporte un relief 
granite, les parois 27 du recipient 25 etant sensiblement 
lisses. 

Apres emboutissage, on applique sur la surface 26, 
ainsi que sur les parois 27 du recipient, un revetement 
21 en polytetrafluorethylene. 

La plaque 20 est de preference en aluminium, qui 
est un metal relativement mou pouvant §tre ais£ment 
matrice par une matrice 1 1 en acier. 

La surface 26 presente ainsi au contact des ali- 
ments un relief granite en PTFE qui permet de limiter au 
mieux I'adherence des aliments sur le fond du recipient 
25. 

Bien entendu, I'invention n'est pas limitee a I'exem- 
ple decrit ci-dessus et de nombreuses modifications 
peuvent §tre apportees a celui-ci sans sortir du cadre 
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de I'invention. 

Ainsi, I'ustensile culinaire peut £tre une plaque de 
cuisson plane. 

De plus, i'ensemble de la surface interieure du reci- 
pient peut comporter une serie de bosses separ6es par 
des cavites conformes a rinvention. 

Revendications 

1 . Ustensile culinaire pr§sentant une surface adaptee 
a supporter des aliments, ladite surface etant 
recouverte d'un revetement anti-adhesif et compor- 
tant une serie de bosses a sommet arrondi, s6pa- 
rees par une serie de cavites, caracterise en ce que 
les bosses (13) sont reparties de maniere aieatoire 
sur ladite surface (26), les bosses etant de hau- 
teurs inegales et le volume occupy par la serie de 
cavites (14) etant inferieur au volume occupy par la 
serie de bosses (13). 

2. Ustensile culinaire conforme a la revendication 1, 
caracterise en ce que les bosses (13) ont une hau- 
teur comprise entre 0,01 et 0,2 mm. 

3. Ustensile culinaire conforme a I'une des revendica- 
tions 1 ou 2, caracterise en ce que le revetement 
(21) anti-adhesif est du polyt§trafluorethy!dne. 

4. Ustensile culinaire conforme a Tune des revendica- 
tions 1 a 3, caracterise en ce qu'il constitue un reci- 
pient de cuisson (25), ladite surface (26) formant le 
fond du recipient (25). 

5. Procede de realisation d'un ustensile culinaire con- 
forme a la revendication 1 , caracterise en ce que, 
prealablement a I'application du revetement anti- 
adhesif, on precede aux etapes suivantes: 

a) On attaque par 6lectro£rosion une matrice 
(11) en metal dur pour obtenir une serie 
d'espaces en creux (13*) a fond arrondi et de 
profondeurs inegales, repartis de maniere 
aieatoire sur ladite matrice (1 1) et separes par 
une serie de reliefs (14*), le volume occupe par 
la serie de reliefs (14*) etant inferieur au 
volume occupe par la serie d'espaces en creux 
(13*); 

b) on applique par f rappe ladite matrice sur une 
plaque (20) en metal moins dur que celui de la 
matrice (11) pour imprimer en image inverse 
une serie de bosses (13) a sommet arrondi et 
de hauteurs in6gales, reparties de maniere 
aieatoire sur la plaque (20) et s§par£es par une 
s6rie de cavites (14), I e volume occupe par la 
s6rie de cavites (14) etant inferieur au volume 
occupe par la s6rie de bosses (13). 

6. Procede conforme a la revendication 5, caracterise 
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en ce que la plaque (20) est emboutie en forme de 
recipient (25) apres retape b). 

7. Procede conforme a I'une des revendications 5 ou 
5 6, caracterise en ce qu'on applique sur la plaque 

(20), apres retape b), un revetement (21) en polyte- 
trafluorethylene. 

8. Procede conforme a I'une des revendications 5 a 7, 
w caracterise en ce que la matrice (1 1) est en acier. 

9. Proc6de conforme a I'une des revendications 5 a 8, 
caracterise en ce que la plaque (20) est en alumi- 
nium. 

15 

Claims 

1 . A cooking utensil having a surface adapted to sup- 
port food, said surface being covered by a non-stick 

20 coating and comprising a number of humps having 
rounded tops and separated by a series of cavities, 
characterised in that the humps (13) are distributed 
in random manner over the said surface (26), the 
humps being of unequal heights and the volume 

25 occupied by the series of cavities (14) being less 
than the volume occupied by the series of humps 
(13). 

2. A cooking utensil according to claim 1, character- 
30 ised in that the humps (13) have a height between 

0.01 and 0.2 mm. 

3. A cooking utensil according to claim 1 or 2, charac- 
terised in that the non-stick coating (21) is poly- 

35 tetrafluoroethylene. 

4. A cooking utensil according to any of claims 1 to 3, 
characterised in that it is a cooking vessel (25), the 
said surface (26) forming the base of the vessel 

40 (25). 

5. A method of manufacturing a cooking utensil 
according to claim 1, characterised by the following 
steps prior to application of the non-stick coating: 

45 

(a) a hard metal die (1 1) is eroded by electro- 
erosion to obtain a series of hollow spaces 
(13} with round bottoms and of unequal 
depths, distributed in random manner over the 

so die (11) and separated by a series of raised 

portions (14'), the volume occupied by the 
series of raised portions (14') being less than 
the volume occupied by the series of hollow 
spaces (13'); 

55 

(b) the die is applied by stamping on to a plate 
(20) of metal less hard than the die (11), so as 
to impress a reverse image in the form of a 
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series of humps (13) having rounded tops and 
of unequal height distributed in random manner 
over the plate (20) and separated by a series of 
cavities (14), the volume occupied by the series 
of cavities (14) being less than the volume 5 
occupied by the series of humps (13). 

6. A method according to claim 5, characterised in 
that the plate (20) is pressed in the shape of the 
vessel (25) after the step (b). 10 

7. A method according to claim 5 or 6, characterised 
in that a polytetrafluoroethylene coating (21) is 
applied to the plate (20) after the step (b). 

15 

8. A method according to any one of claims 5 to 7, 
characterised in that the die (11) is of steel. 

9. A method according to any of claims 5 to 8, charac- 
terised in that the plate (20) is of aluminium. 20 



Reihe von ErhoTiungen (14') getrennt sind, 
wobei das von der Reihe von Erhohungen (14') 
eingenommene Volumen Weiner als das von 
der Reihe von Vertiefungen (13') eingenom- 
mene Volumen ist; 

b) die Matrix wird durch Schlagen auf eine 
Platte (20) aus einem weniger harten Metall als 
demjenigen der Matrix (11) aufgebracht, um im 
umgekehrten Bild eine Reihe von Erhebungen 
(13) mit abgerundetem Scheitel und unglei- 
chen Hohen zu bilden, die zufallig auf der 
Platte (20) verteilt und durch eine Reihe von 
Hohlraumen getrennt sind, wobei das von der 
Reihe von Hohlraumen (14) eingenommene 
Volumen Weiner als das von der Reihe von 
Erhebungen (13) eingenommene Volumen ist. 

Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Platte (20) nach dem Schritt b) in Form 
eines GefaBes (25) tiefgezogen wird. 



Patentanspruche 

1. Kuchengerat mit einer Flache, die zum Halten von 
Lebensmitteln geeignet ist, wobei die Flache mit 
einer Antihaftbeschichtung uberdeckt ist und eine 
Reihe von Erhebungen mit abgerundetem Scheitel 
aufweist, die durch eine Reihe von Hohlraumen 
getrennt sind, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Erhebungen (13) zufallig auf der Flache (26) verteilt 
sind, wobei die Erhebungen ungleich hoch sind und 
das von der Reihe von Hohlraumen (14) eingenom- 
mene Volumen Weiner als das von der Reihe von 
Erhebungen (13) eingenommene Volumen ist. 

2. Kuchengerat nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Erhebungen (13) eine Hone zwi- 
schen 0,01 und 0,2 mm besitzen. 



25 
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7. Verfahren nach einem der Anspruche 5 Oder 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB nach dem Schritt b) 
auf die Platte (20) eine Beschichtung (21) aus Poly- 
tetrafluorethylen aufgebracht wird. 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 5 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Matrix (11) aus 
Stahl besteht 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 5 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Platte (20) aus 
Aluminium besteht. 
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Kuchengerat nach einem der Anspruche 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Antihaftbeschich- 
tung (21) aus Polytetrafluorethylen besteht. 
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Kuchengerat nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB es ein KochgefaB 
(25) bildet, wobei die Flache (26) den Boden des 
GefaBes (25) bildet. 
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Verfahren zur Herstellung eines Kuchengerats 
nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
vor dem Aufbringen der Antihaftbeschichtung fol- 
gende Schritte ausgefuhrt werden: 
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a) eine Matrix (11) aus Hartmetall wird durch 
Funkenerosion angegriffen, um eine Reihe von 
Vertiefungen (13') mit abgerundetem Boden 
und ungleich en Tiefen zu erhalten, die zufallig 
auf der Matrix (11) verteilt und durch eine 
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